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PRENSES VOLOVAN

Kullanilacak malzeme (4 kisi icin) :

8 volovan,

1/2 tavuk (600 gram kadar),

1 kahve fincani un,

1 kahve fincani sadeyag,

200 gram mantar veya 25 gram kurutulmus mantar,
1 kahve fincani rendelenmis kasar peyniri,
1 kérpe havug,

1 sap kereviz,

1/2 bas sogan,

yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yapimi: Mantarlariniz tazeyse elinizi igine bir limon sikilmig soguk suyun iginde tutarak mantarlarin zarlarini
¢ikarip saplarinin topraga deden boélimlerini kesip attiktan sonra dilimleyin. Mantarlariniz kurutulmussa bunlari
Ik suya atarak iyice islatin.

Bir tencereye 1 litre su koyduktan sonra tavugu bu suyun igine koyun. Tencereye Ustl kazinmis havugla kabudu
aylklanmig yarim sogani ve iyice ylkanmis kerevizi katin. Sonra tencereyi atese oturtun. Tavugun suyu 40
dakika kaynadiktan sonra haglanmis tavugu tencereden alip et tahtasina oturtun ve kemiklerini ayiklayin.
Tavugun gbégus kismini kiiguk tavla zarlari gibi dogradiktan sonra tavugun ébir taraflarindaki eti de bir baska
yemekte kullanmak Gzere bir yana ayirin. Kurutulmus mantarlar iyice i1slanip kabardiktan sonra bunlari bol
akarsuda yikayin ve dilimlere dograyarak bir tencereye koyun (Mantarlariniz tazeyse yukarida anlattigimiz
bicimde dilimlemis olacaksiniz. O vakit bunlarin suyunu iyice stizlip tencereye korsunuz). Tencereye sadeyagin
3/5 ini de koyduktan sonra kabi orta isili bir atese oturtun. Bes dakika kadar tahta kasikla karstirarak
kavurduktan sonra katip tencerenin kapagini 6rtiin ve mantarlar vakit vakit karistirarak ¢ok hafif ateste pigirin
(Gerekirse yeteri kadar stizilmis tavuk suyu katarsiniz) Bir bagka kusaneye artan sadeyagi koyup eritin. Yag
eriyince tahta bir kasikla karistirirken azar azar unu katin. Unu yaga. iyice yedirdikten sonra karistirmaya ara
vermeksizin bir bardak kadar sizilmUs tavuk suyunu azar azar katin. Tuzunu ve biberini de serptikten sonra
karigtirmaya ara vermeksizin karigimi beg dakika kadar kuvvetli bir ategte pigirin. Sonra kuganeyi ategten
indirin. Bir baska kapta pisirmis oldugunuz mantarlari ve zar gibi dogranmis tavugun gégsinu bu sal¢anin Igine
atin. Kusanedekileri karistirirken rendelenmis kasar peynirini Gzerlerine serpigtirin.

Haslanmis olan volovanlari pyrex bir gukur kaba yerlestirin. Kusanedeki karigimla bunlarin igini doldurun
(Artarsa volovanlarin yanlarina da korsunuz). Sonra pyrex kabi kizgin firina siriip bes dakika kadar orada
birakin. Kabi firndan ¢ikarir ¢ikarmaz ilk yemek olarak sofraya ¢ikarin. Bu yemegin pisirilmesi i¢in
kullanacaginiz volovanlari hazir olarak alip tuzlu kaynar suda haglayarak hazirlayabileceginiz gibi volovanlarinizi
kendiniz de hazirlayabilirsiniz.
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